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KAPITEL 1: LERNEN SIE IHREN
=% AIRFRYER KENNEN #¢=

WAS.ISTEINE-DAMPE-
HEISSLUETERITTEUSE - UND.WARUM.
LOHNTSICH-DER-EINSALZ?

Eine Dampf-HeiBluftfritteuse vereint zwei bewahrte
Garmethoden in einem Gerat: das fettarme Garen mit
zirkulierender HeiBluft und das vitaminschonende
Dampfgaren. Der Philips Steam Airfryer erweitert diese
Technik durch einen integrierten Wassertank, der Ihnen
erlaubt, Speisen auch mit heiBem Dampf zu garen -
oder beides gleichzeitig zu nutzen. Das Ergebnis: aulen
knusprig, innen zart und saftig — ganz ohne Frittierdl oder
langes Vorheizen.

Das ist besonders hilfreich, wenn es schnell gehen
soll, aber trotzdem gesund und ausgewogen gegessen
werden soll. Wahrend im groBen Korb beispielsweise
ein Lachsfilet sanft im Dampf gart, wird im kleinen Korb
gleichzeitig das Gemuse goldbraun und bissfest. Statt
drei Topfe und eine Pfanne zu spllen, reicht ein einziger
Griff zum Airfryer.

Besonders empfindliche Zutaten wie Brokkoli, Teigtaschen
oder Fisch profitieren von der Dampffunktion, wahrend
Klassiker wie Pommes, Hdhnchenschenkel oder vegane
Nuggets dank der HeiBluftfunktion zuverldssig gelingen
— mit deutlich weniger Fett und gleichmaBiger Braunung.

DIEBESQNDERHEITEN DES PHILIPS.
SIEAM.AIRERYERSIM.UBERBLICK

Der Philips Steam Airfryer verfligt Uber zwei getrennte
Garkammern: den kleinen Korb (links), der ausschlieBlich
mit der HeiBluftfunktion arbeitet, und den groBen Korb
(rechts), der zusatzlich die Dampffunktion sowie die
kombinierte HeiBluft- und Dampffunktion unterstitzt.
Das bedeutet: Sie kdnnen unterschiedliche Komponenten

gleichzeitig zubereiten - auch bei abweichenden
Garmethoden.

Zentrale Merkmale mit Anwendungstipps:

« Zwei unabhangige Korbe — ideal fir Gerichte mit
mehreren Komponenten, z. B. Protein und Beilage
gleichzeitig

o Drei Betriebsmodi:

« HeiBluftfunktion (in beiden Korben) — perfekt fur
alles Knusprige

«  Dampffunktion (nur groBer Korb) — fir Gemdse,
Fisch, Knodel

« HeiBluft- und Dampffunktion (nur groBer Korb)
—fur alles, was auBen kross und innen saftig sein
soll

«  Wassertank mit 0,8 Litern — reicht fir ca. 50 Minuten
durchgehendes Dampfen

« Dampfreinigungsfunktion (20 Minuten) — spart Zeit
bei der Reinigung

« Entkalkungsfunktion (50 Minuten) - fir
langanhaltende Geratefunktion und zuverldssige
Dampfleistung

e Timer-Funktion - ideal, um beide Koérbe so zu
steuern, dass ihre Garzeiten perfekt aufeinander
abgestimmt sind und das Garen gleichzeitig endet.

« Voreingestellte Programme - perfekt fir einen
schnellen Start, ganz ohne langes Uberlegen

» Manuelle Steuerung - wenn Sie genaue Kontrolle
Uber Temperatur und Zeit bevorzugen

Wenn Sie z. B. eine Portion Gnocchi im Dampf garen und
gleichzeitig Rostgemuse zubereiten mdchten, genlgt ein
einziger Arbeitsgang — ganz ohne Herd oder Ofen.




DAS.BEDIENEELD.VERSTEHEN..

Das Touch-Bedienfeld ist so gestaltet, dass Sie beide
Kérbe unabhangig oder synchronisiert steuern kdénnen.
Das spart Zeit — und verhindert, dass Beilagen zu frih
fertig werden. Jede Taste erflllt eine klare Funktion und
lasst sich intuitiv zuordnen.

Tastentibersicht mit Anwendungshilfe:

« Ein-/Aus-Schalter — Zum Starten oder Beenden des
Gerats

o Start-/Pause-Taste -  Ndutzlich, wenn Sie
zwischendurch nachsehen oder umrthren mdchten

e Zuriick-Taste — Loscht Eingaben, wenn Sie sich bei
Temperatur oder Zeit vertan haben

- Taste fiir kleinen/groBen Korb — Wahlen Sie die
Garkammer, die Sie nutzen mochten

« Temperatur erhohen / verringern — Nutzen Sie
dies z. B. fur empfindliche Backwaren (niedrig) oder
Pommes (hoch)

« Zeit erh6hen / verringern — Ideal zum Nachjustieren
bei gefrorenen Zutaten

« Timer-Funktion - Damit beide Korbe gleichzeitig
fertig sind — z. B. Gemuse und Steak

« Schiittelerinnerung — Praktisch bei Pommes oder
Gemusewdrfeln, damit nichts ungleichmaBig gart

- Dampffunktionstaste - Schonendes Garen fir Fisch,
Knddel, Gemuse

« HeiBluftfunktionstaste — Fir alles Knusprige — auch
Aufbackbrotchen oder Snacks

« HeiBluft- und Dampffunktionstaste — Perfekt fur
Hahnchenschenkel mit krosser Haut

« Voreinstellungstasten — Wenn Sie schnell loslegen
mdchten — voreingestellte Temperatur & Zeit
Voreinstellungen mit konkretem Nutzen:

1. Snacks auf Basis von tiefgekiihlten Kartoffeln -
Pommes frites, Kroketten, Rosti

2. Frische Kartoffeln — Selbstgemachte Wedges oder
SuBkartoffelsticks

3. Steak - Sorgt fur gleichmaBige Garung und

Rostaromen

4. Vegan-|deal fur Tofuwurfel, Gemusefrikadellen oder
Falafel

5. Hahnchenschenkel - Knusprige Haut, saftiges

Inneres — ohne zusatzliches Fett

6. Fisch — Fir zarte Filets oder ganze Fische, ohne
Austrocknen

7.  Gemiise — FUr Brokkoli, Paprika, Blumenkohl, etc.

8. Muffins / Kuchen - Schnelle SiBspeisen ohne
Vorheizen

9. Brot - GleichmaRBig gebacken mit schoner Kruste

10. Knédel — Teigtaschen, Dampfnudeln, asiatische Dim
Sum

11. Aufwdrmen - FUr Reste, die wie frisch zubereitet
schmecken sollen

PELEGE.UND.SICHERHEIL. REINIGUNG..
ENTKALKUNG,WARTUNG

Damit das Gerat dauerhaft zuverlassig arbeitet,
stehen zwei automatische Reinigungsprogramme zur
Verfligung — ein echter Vorteil gegenlber vielen anderen
Kldchengeraten.

« Dampfreinigungsfunktion (20 Min.) - Lost Fett-
und Speisereste ganz ohne Chemie

« Entkalkungsfunktion (50 Min.) — Wichtig, wenn Sie
regelmaBig dampfgaren

Zusatzliche Tipps fiir lange Freude:

« Wassertank nach jedem Dampfvorgang entleeren
und abtrocknen

e« Korbe und Zubehor direkt nach Gebrauch reinigen
(diese sind spulmaschinengeeignet)

« Innenraum mit einem weichen Tuch auswischen

»  Gerat nurim abgekUhlten Zustand reinigen

« Kabel sauber aufrollen — mit Halterung auf der
Rlckseite

Hinweis: Achten Sie darauf, dass der Wassertank
korrekt eingesetzt ist. Falls nicht, erscheint das Symbol
.Kein Wasser”, und Dampfprogramme koénnen nicht
gestartet werden.



KAPITEL 2: AIRFRYER-GRUNDLAGEN
=% SIGHER BEHERRSCHEN <<=

"
KORBWAHL -.SO.STARTEN.SIERICHTIG

Bevor Sie loslegen, lohnt es sich, ein paar einfache
Gewohnheiten einzustudieren. Die wichtigste
Entscheidung betrifft die Wahl des richtigen Korbs. Nutzen
Sie den kleinen Korb (links) fir einfache HeiBluftgerichte
wie GemuUsechips, Crodtons oder Reste. Verwenden Sie
den groBen Korb (rechts), wenn Sie dampfgaren mochten
—z. B. fUr Fisch, Brokkoli oder Knddel — oder wenn Sie die
HeiBluft- und Dampffunktion kombinieren wollen.

Tipp: Der groBe Korb eignet sich auch hervorragend fur
groBere Mengen oder wenn Sie unterschiedliche Gararten
miteinander kombinieren mdéchten — etwa ein Brotchen
backen und gleichzeitig Eier dampfen.

So bereiten Sie das Gerat optimal vor:

e Wahlen Sie zuerst den richtigen Korb Uber das
Bedienfeld.

« Kontrollieren Sie bei Dampfprogrammen den
Wassertank — er sollte bis zur MAX-Markierung
geflllt und korrekt eingesetzt sein.

« Flllen Sie die Kdérbe nicht Uber — zwischen den
Lebensmitteln sollte immer Platz fUr die Luftzirkulation
bleiben.

« Besonders empfindliche Zutaten (z. B. Teigtaschen
oder Fisch) sollten nicht direkt am Heizkorper liegen,
sondern auf Backpapier oder Zubehor.

Viele Gerichte
Voreinstellungstasten, doch gerade bei individuellen
Rezepten lohnt sich ein Blick auf Temperatur und Zeit. Als
Faustregel gilt:

gelingen bereits mit den

« 160-170 °C: Aufwarmen, empfindliche Backwaren
« 180-190 °C: GemdUse, Fisch, vorgegarte Speisen
« 200-210 °C: Pommes, Fleisch, krosse Backwaren

So finden Sie Ihre optimale Garzeit:

 Beginnen Sie lieber mit 2-3 Minuten weniger als
geplant und prufen Sie frihzeitig.

» Notieren Siesicherfolgreiche Kombinationen—gerade
bei frischen Lebensmitteln ohne Packungsangaben
ist Erfahrung Gold wert.

« Nutzen Sie die Start-/Pause-Taste, um zwischen-
durch zu kontrollieren, ohne die Einstellungen zu ver-
lieren.

Hinweis: Im Gegensatz zum Backofen ist kein Vorheizen
notwendig - das spart Zeit und Energie. Nur bei
besonders empfindlichen Gerichten kann ein kurzes
Vorlaufprogramm sinnvoll sein.



Eine gleichmaBige Garung ist der Schllssel zu guten
Ergebnissen — insbesondere bei kleineren Stlcken wie
Kartoffelwlrfeln, Falafel oder Brokkolirdschen. Der
Airfryer hilft Ihnen dabei: Uber die Schiittelerinnerung
kénnen Sie sich akustisch daran erinnern lassen, wann es
Zeit ist, einmal kurz umzurthren oder zu wenden.

Wann lohnt sich Schiitteln oder Wenden?

« Immer, wenn Sie Lebensmittel in mehreren Schichten
Ubereinander legen

- BeiPanaden, um einseitiges Braunen zu vermeiden

« Bei Gemiise oder Kartoffeln, damit nichts anklebt
und alles gleichmaBig rostet

So geht’s richtig:

. Offnen Sie den Korb vorsichtig — der Garvorgang
pausiert automatisch

« Verwenden Sie hitzebestandiges Silikon- oder
Holzwerkzeug

« Schitteln Sie das Gargut vorsichtig durch, sofern
gentgend Platz im Korb ist — andernfalls wenden Sie
es behutsam mit einem Loffel.

VOREINSTELLUNGEN.GEZIELTNUTZEN.
ODER-MANUELL.STEUERN

Die  Voreinstellungstasten sind ein  praktischer
Ausgangspunkt - besonders dann, wenn es schnell gehen
soll oder Sie mit den Garzeiten noch nicht vertraut sind.
Sie liefern bewahrte Standardwerte flr typische Speisen
wie TiefkUhlpommes, Fischfilets oder Muffins. Nach
Auswahl einer Voreinstellung kénnen Sie Temperatur
und Zeit individuell anpassen, um das Ergebnis besser
auf Ihre Zutaten oder Vorlieben abzustimmen.

Wann lohnt sich die Voreinstellung?

« Wenn Sie TiefkUhlprodukte oder verpackte
Lebensmittel nach Herstellerangabe zubereiten

- BeiAlltagsgerichten wie Hdhnchenschenkel, Gemuse
oder Brot

e« FUr Gaste oder Familienmitglieder, die das Gerat
unkompliziert nutzen mdéchten
Wann empfiehlt sich die manuelle Einstellung?

« Wenn Sie empfindliche oder frische Zutaten wie
Fisch, Geback oder Rohteig zubereiten

« Wenn Sie zwei Korbe mit unterschiedlichen
Komponenten kombinieren méchten

« FUr individuelle Rezepte, Didten oder eigene
Garerfahrungen

Beispiel aus der Praxis: Fir selbstgemachte
Kartoffelspalten mit Olivendl und Krautern ist oft etwas
Fingerspitzengefliihl gefragt. Statt die Voreinstellung
fur ,Frische Kartoffeln® zu verwenden, kdénnen Sie
manuell 190°C fir 20 Minuten wahlen und die
Schiittelerinnerung aktivieren. So erzielen Sie ein
besonders gleichmaBiges und krosses Ergebnis — ganz
nach Ihrem Geschmack.



KAPITEL 3: SO HOLEN SIE DAS BESTE AUS
=% |[HREM AIRFRYER HERAUS #¢=

.
WIESIESIEVERMEIDEN

Selbst mit einem hochwertigen Gerat wie dem Philips
Steam Airfryer schleichen sich leicht Gewohnheitsfehler
ein, die zu ungleichmaBigen Ergebnissen, langeren
Garzeiten oder Reinigungsaufwand fuhren. Diese Fehler
lassen sich mit wenig Aufwand vermeiden:

1. Zu volle Kérbe — Luftzirkulation wird behindert =
besser in zwei Etappen garen

2. Wassertank vergessen oder nicht eingesetzt -
Dampffunktion startet nicht

3. Gefrorene Zutaten nicht aufgetaut oder getrennt
- ungleichmaBiges Garen

4. Keine Schiittelerinnerung aktiviert - un-
gleichmaBige Braunung

5. Falscher Korb fiir Dampffunktion gewahlt - nur
der groBe Korb unterstttzt Dampf

6. Nicht nach Garzeit kontrolliert > empfindliche
Zutaten Ubergaren schnell

7. Papier oder Backpapier liberdeckt Luftauslass -
Hitzestau moglich

8. Heizelement nicht regelmaBig gereinigt -
Rauchentwicklung

9. Zubehor nicht passend eingesetzt - Garraum
eingeschrankt

10. Automatikprogramme blind tibernommen - jedes
Lebensmittel reagiert anders

Tipp: Wenn Sie sich bei Zeit oder Temperatur unsicher
sind, starten Sie lieber mit etwas weniger — nachjustieren
geht immer.

MULTIZONEN-KOCHEN-LEICHT.GEMACHL..
KLEINER.VS.GROSSER.KORB

EinerdergroBten Vorteile dieses Geratsist die Moglichkeit,
zwei Kérbe unabhéngig voneinander zu nutzen - das
spart Zeit und erlaubt echte MenUplanung. Dabei gilt:

« Der kleine Korb (links) arbeitet ausschlieBlich mit der
HeiBluftfunktion

« Der groBe Korb (rechts) unterstltzt zusatzlich die
Dampffunktion und die HeiBluft- und Dampffunk-
tion

So setzen Sie beide Korbe optimal ein:

» Garen Sie z.B. im groBen Korb ein Lachsfilet mit
Dampf und im kleinen Korb parallel gewdrzte
Kartoffelecken mit HeiBluft

« Verwenden Sie die Timer-Funktion, um beide
Garkammern so abzustimmen, dass alles gleichzeitig
fertig ist

» Kombinieren Sie bewusst Texturen: auBen knusprig,
innen saftig - durch gleichzeitige Nutzung
verschiedener Modi

Hinweis: Die Voreinstellungen gelten jeweils nur flr den
aktuell gewahlten Korb. Achten Sie darauf, die richtigen
Garwerte auf der richtigen Seite zu verwenden.

ZUTATEN

Fettige Lebensmittel wie Hahnchenschenkel, Lachs
oder Speck kénnen beim Garen spritzen — vor allem bei
hoher Temperatur. Empfindliche Zutaten wie Fischfilets,
Teigtaschen oder weiches Gemuse wiederum kdnnen
schnell austrocknen oder zerfallen.

So garen Sie schonend und sauber:

« Fettige Zutaten: Verwenden Sie ein gelochtes
Backpapier oder legen Sie einen Rost mit
Auffangschale darunter



« Empfindliche Zutaten: Garen Sie im Dampfbetrieb
oder in der Kombination, um Austrocknung zu
vermeiden

« Panierte Speisen: Nicht bei maximaler Temperatur
starten — erst kross, dann ggf. kurz nachziehen

« Reste oder vorgegarte Speisen: Besser bei mittlerer
Temperatur (160-180 °C) erwarmen

Tipp: Wenn Sie Zutaten marinieren, tupfen Sie die
Oberflache leicht ab, bevor Sie sie in den Korb legen —das
verhindert unnoétiges Spritzen und Rauchbildung.

SINNVOLLES.ZUBEHOR-UND.SEINE.
OPTIMALEVERWENDUNG

Zubehorteile erweitern die Einsatzmdglichkeiten Ihres
Airfryers erheblich — vorausgesetzt, sie sind richtig
gewahlt und eingesetzt. Verwenden Sie nur Zubehor, das
explizit als Airfryer-geeignet gekennzeichnet ist (z. B.
von Philips oder aus hitzebestandigem Silikon/Metall).

Beliebtes Zubehor im Uberblick:

Backform (rund oder eckig) - ideal fir Auflaufe,
Brote, Kuchen

Gittereinsatz oder Rost — flir doppelte Ebenen oder
saftabtrennendes Garen

SpieBe - flir GemuUse-, Fleisch- oder ObstspieRe mit
Rundum-Braunung

Gelochte Silikonmatten - verhindern Ankleben und
ermoglichen trotzdem Luftzirkulation

Trennwénde - fir das gleichzeitige Garen mehrerer
Kleiner Portionen

Anwendungstipps:

Achten Sie auf freie Luftzirkulation — Zubehor sollte
nie die ganze Bodenflache abdecken

Verwenden Sie hitzebestandige Griffe oder
Hebehilfen, um Einsatze sicher zu entnehmen

Reinigen Sie Zubehor nach jedem Einsatz grindlich -
Ruckstande kdnnen beim nachsten Garen verbrennen




